Uji hedonik sirup jahe (Zingiber officinale Rosc.) 





Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, maka dapat 
ditarik kesimpulan bahwa: 
a. Penggunaan varietas jahe gajah dan bahan baku segar lebih disukai
oleh panelis konsumen dengan hasil rerata akhir uji hedonik sebesar
5,402,  karena  rasanya  yang  tidak  terlalu  pedas  dan  pahit,  serta
memiliki aroma yang harum dan tidak menyengat. Perbedaan nilai uji
hedonik  pada  setiap  sampel  jahe  tersebut  disebabkan  karena
perbedaan  kandungan  dan  kadar  kandungan  zat  aktif  dari  masing-
masing  jahe,  khususnya  minyak  atsiri  dan  oleoresin,  sehingga
berpengaruh terhadap kualitas rasa, aroma, dan warna dari sirup jahe.
5.2. Saran
Pada penelitian yang berkaitan mengenai uji hedonik dan jahe, 
maka perlu:
a. Memperhatikan  keseragaman  usia  jahe,  perlakuan  selama  proses
pertumbuhan sampai menuju panen, dan perlakuan pasca panen, serta
keseragaman pada proses pengolahan. 
b. Mengetahui  waktu  terjadinya  endapan  sehingga  dapat  diperoleh
supernatan dari ekstrak.
c. Mengetahui  jumlah  konsentrasi  gula  optimum agar  selama
penyimpanan tidak ditumbuhi jamur.
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